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چکیده 


در این پژوهش, استفاده از اسانس صمغ بنه به‌عنوان نگهدارنده‌ای طبیعی در فرمولاسیون فیلم زیست تخریب‌پذیر بر پایه کنسانتره پروتئین آب پنیر 
علیه کیک پنی سیلیوم اکسپانسوم ارزیابی شد. اسانس صمغ بنه استخراج شد. سپس اثر ضدمیکروبی با اندازه گیری حداقل غلظت ممانعت کنندگی 
جمننحتاصععمجم وماتطتطیا صصتعتا( در برابر پنی سیلیوم اکسپانسوم در غلظت‌های صفر» 2000,15060,.۱۰۰۰۰۵۰۰, 220 ۲۵۰۰۲۰۰۰ و 
0 پی‌پیام و حداقل غلظت قارچکشی «مناحتاجععمم دمتعم ص۷1[ نیز بررسی شد. تمام غلظت‌هاء اثر ضدکپکی معناداری از خود 
نشان داد (۴0.05). فیلم پروتئین آب پنیر با افزودن اسانس صمغ بنه در غلظت‌های (۴۰۰۰,۳۰۰۰,۲۰۰۰,۱۰۰۰ پی‌پی‌ام) تهیه گردید اين فیلم بر روی 
محیط کشت 2۲ 1۵7096 ۳0/۵/0 در مقابل پنی سیلیوم اکسپانسوم اثر ضدکیکی نشان داد که به‌طور معنی‌داری افزايش اسانس باعث افزایش 
قطر هاله ضدکپکی شد (۳>0.05). افزایش غلظت اسانس در فیلم. باعث افزايش ضخامت گردید ولی اين افزايش معنادار نبود و تغییری در میزان 
شفافیت ایجاد نکرد. حلالیت در آب به‌طور معناداری تا22/62 درصد کاهش یافت (0.05>). افزودن اسانس باعث کاهش میزان نفوذپذیری فیلم‌ها به 
بخار آب از 21/64 به 1427 2۳0۳/01۳2 شده و مقدار کاهش, تابعی از غلظت اسانس بود (۳>0.05). افزودن اسانس تا غلظت 440 پی‌پی‌ام 
مقاومت به کشش به‌طور معنی‌داری کاهش و درصد ازدیاد طول تا نقطه پارگی ت39 میلی‌متر افزایش یافت (۳>0.05). افزودن اسانس صمغ بنه به 
فرمولاسیون فیلم» توالست خواص فیزیکی و مکانیکی فیلم مانند مقاومت به رطوبت‌پذیری» مقاومت به کشش و درصد ازدیاد طول را بهبود بخشد. این 


فیلم در غلظت 40 پی‌پی‌ام اسانس, اثر ضدقارچی را نشان داد. 


واژه‌های کلیدی: اسانس بنه» پروتئین آب پنیر اثر ضدمیکروبی فیلم 


مقدمه 

جنس ما 5/0610 شامل 1 گونه بوده که اکثر آن‌ها معروف و 
مشهور به تولید اولئورزین هستند. سه نوع پسته در ایران وجود دارد 
که شامل 1.۲۵۲4 »۴.۵۱۱۵6 و ۲۰۷۸ می‌باشد. چهار 
زیرگونه باواریته برای ۵/۵71160.] به نام‌های 6200162 
سل معتاسط و معتاصعلاه شناسایی شده است ( ۶ طدممطتو۳ 
58 ,./0). اولشورزین واریته 001102 که معروف به ۲[ 
حصنع طاصنطعتع] می‌باشد در تولید آدامس در ایران استفاده می‌شود. 
بنه ( ۳۱:۲۵»۱۵۸۵۱۱۵۱6۵) درختی از گونه درختان خانواده 


1 و3 - به ترتیب دانشآموخته کارشناسی ارشد. دانشیار و استاده گروه علوم و 


صنایع غذایی. دانشکده کشاورزی, دانشگاه فردوسی مشهد 
ار امتول مکاتبات؛ ۴ 6۵ 6021210120 :انفصه) 


10: 1022067/15 1 


آنکاردیاسه" است(2014 .۵1 6 نصصهاه۳1). گزارش شده است که 
سانس صمغ (رزین) بنه دارای فعالیت‌های ضدباکتریایی و ضدقارچی 
قابل توجه در شرایط آزمایشگاهی می‌باشد (2004 .۵1 6 6122۵7). 
ثر ضدمیکروبی اسانس صمغ بنه به دلیل وجود ترکیباتی مانند 
آلفاپینن" و بتاپی 

لفاپینن» در اسانس روغنی حاصل از صمخ .۷۵۲ ۵۱۱۵1۱60 . 
و (2004 ۱ 
(2011 .اه ۶ تتهطع دنه ۳ (1999 .۵ ۵ ونادنع]۷ 
:05 , .۵1 ۵۲ داماهدت), بآییزن 0 (1982 ۵۱ ۵۱ معقوم]۷) . 
۳۳0 (2004 .۵1 ۵ 1۵۳622 :2004 ,.۵ ۵1 محصله) شناسایی 


و یافت شد. اسانس روغنی 01/07011606 .2 همچنین دارای پتانسیل 
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کاربرد به‌عنوان یک عامل ضدمیکروبی در فیلم‌ها می‌باشد ( ۶ 1270" 
0 ,.0). 

فیلم‌های زیست تخریب‌پذیر عمومً از پروتتین‌هاء پلی‌ساکاریدها و 
چربی‌هاء به‌صورت مجزا یا در ترکیب با یکدیگر تولید می‌شوند. 
فیلم‌های زیست تخریب‌پذیر بر پایه پروتئینی به‌واسطه خواص 
تغذیه‌ای آن‌ها و بهتر بودن ویژگی‌های مکانیکی و ممانعت‌کنندگی در 
برابر نفوذ گازها درمقایسه با فیلم‌های لیپیدی و پلی‌ساکاریدی همواره 
مورد توجه ویژه‌ای قرار داشته‌اند (2005 ,1 ۵ 5217670). همچنین 
فیلم‌های زیست تخریب‌پذیر بر پایه پروتئین آب پنیر خصوصیات 
مکانیکی و ممانعت‌پذیری بهتری در مقایسه با سایر انواع فیلم‌های بر 
پایه پروتئین (زئین ذرت گلوتن گندم و پروتئین ایزوله سوبا) یا 
فیلم‌های بر پایه پلی‌ساکارید (نشاسته» سلولز کاراژینان و پکتین) از 
خود نشان داده‌اند و تا حدودی قابل مقایسه با بهترین فیلم‌های 
پلیمری سنتزی در بازار هستند (2012 .61 6 52۳005). هرچند که 
خصوصیات ممانعت‌پذیری نسبت به رطوبت و خواص مکانیکی این 
قبیل فیلم‌ها دارای محدودیت هایی است که به‌منظور برطرف ساختن 
این موانع و معایب پلاستیسایزرها (از قبیل سوربیتول یا گلیسرول) 
برای بهبود مقاومت در برابر انتقال رطوبت» به فیلم افزوده می‌گردد. 
دنهانیه؟ عک صنقزه5 (2006) فعالیت ضدمیکروبی فیلم‌های حاصل 
از پروتتین‌های آب پنیرحاوی سه روغن اساسی اورگانوت رزماری" و 
سیر را مورد بررسی قرار دادند. اين محققان اثر ضدمیکروبی فیلم‌های 
حاوی 4 ۳ درصد وزنی- حجمی از اسانس‌های روغنی نامبرده را در 
مقابلظ باکتری اشریشیاکلی 0157:۳7 ۸۲0035218 
استافیلوکوکوس اورتوس (43300 ۸06 لیستربا مونوسیتوژتز 
(0102167 )4 سالمونلا اینتریتی_ دیس (13076 ۸۵100) و 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم (۹3۷۲20174) آزمایش کردند . نتایج 
به‌دست آمده با کمک روش دیسک‌های انتشاری نشان دادکه 
فیلم‌های ضدمیکروبی حاوی اسانس روغنی اورگانو در غلظت2 
درصد نسبت به انواع فیلم‌های حاوی روغن‌های سیر و رزماری علیه 
میکروارگانیسم‌های مورد آزمون موثرترین بودند (05005). برزگر و 
همکاران 1300)» خواص فیزیکی و ضدمیکروبی فیلم خوراکی 
کیتوزان حاوی اسانس صمغ بنه را مورد ارزیابی قرار دادند. 

قارچ‌ها به‌عنوان عوامل مولد فساد مواد غذایی انسان و دام در 
طول نگهداری, شناخته می‌شوند که از طریق تولید مایکوتوکسین‌ها؛ 
باعث نامناسب شدن برای مصرف انسان و دام می‌شود ( ۶ 16۱۳۵۲ 
7 .01 

پنی‌سیلیوم اکسپانسوم به‌عنوان عامل فساد پس از برداشت 
میوه‌جات به خصوص در میوه سیب حائز اهمیت است. با توجه به 
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7۸0 / 


بررسی‌های به‌عمل آمده, تاکنون پژوهشی روی اثر ضدقارچی اسانس 
صمغ بنه در فیلم زیست تخریب‌پذیر بر پایه کنسانتره پروتئین آب پنیر 
صورت نپذیرفته است لذا هدف اصلی از انجام این پژوهش, بررسی 
فعالیت ضدکپکی اسانس صمغ بنه در ترکیب با فیلم زیست 
تخریب‌پذیر کنسانتره پروتئین آب پنیر (۷۷۳0) بر کپک پنی‌سیلیوم 
اکسپانسوم و بررسی برخی خصوصیات فیزیکی, مکانیکی فیلم تولیدی 
به تنهایی و در ترکیب با سطوح مختلف اسانس بنه می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

کنسانتره پودر آب پنیر (۷۳6) با مقدار پروتئین 780 (شرکت 
شیر مولتی» ایران)» صمغ درخت بنه (شرکت سقز سازی کردستان» 
ایران)» امولسیفایر توئین 610 وگلیسرول و محیط کشت ۳0/۵۱0 
تقعظ 1۵۲056 (ه۵بز۳۲) (مرکه آلمان) و کیک پنی سیلیوم 
اکسپانسوم (89046 ۳۲0) (مرکز کلکسیون قارچ‌ها وباکتری‌های 
سازمان پژوهشهای صنعتی ایران» ایران) تهیه شد. 


اسانس گیری از صمغ درخت بنه 

برای اسانس گیری از روش تقطیر با آب («مناهااناهنة »/2) 
به‌وسیله دستگاه کلونجر انجام شد. بدین ترتیب که 1000 گرم از صمغ 
در بلن دستگاه قرار داده شد. سپس دو سوم حجم بالن با آب مقطر 
پر شد و حرارت داده شد. پس از به‌دست آمدن اسانس مقدار کمی 
سولفات سدیم (۵122504) بدون آب جهت جذب آب و مقدار کمی 
رطوبت که همراه اسانس است اضافه گردید. سپس اسانس را از 
صافی پنبه يا پشم شيشه عبور داده شد. در نهایت آن را در یک ظرف 
تیره ريخته و درپوش آن بسته شد و در دمای 42 درجه سانتی گراد 
نگهداری گردید (بخردی و خیاط کاشانی, 139). 


تهیه فیلم زیست تخریب‌پذیر از کنسانتره پودر پروتئین آب 
پنیر (۲۷۲۷۳) 

ابتدا محلول 160 درصد (وزنی/ وزنی) از پودر کنسانتره پروتئینی آب 
پنیر در آب مقطر تهیه گردید. جهت انحلال کامل پودر کنسانتره 
پروتئین آب پنیر به مدت‌1ساعت بر شیکر بااق1ٌ دور در دقیقه 
هم‌زده شد و به‌وسیله امتر؛ 11محلول, روی 7 تنظیم گردید 
(1999 ,16۲002 240 0220)-۳6۲۵2)» سپس محلول تهیه شده به 
مدت لدقيقه درون بن ماری در دمای 90 درجه سانتی‌گراد حرارت 
داده شد و توسط ظرف محتوی یخ سرد گردید. بعد از آن گلیسرول 
به‌عنوان نرم کننده به میزان برابر با پودر کنسانتره پروتئینی آب پنیر 
(وزنی/ وزنی) به محلول اضافه گردید (2014 .۵1 #۶ حصعتطه) و به 
مدت 10 دقیقه روی شیکر با 4 دور در دقیقه هم‌زده شد تا محلول 
یکنواختی به‌دست آید. سپس قبل از افزودن اسانس به محلول, توئین 


اثر ضدمیکروبی فیلم زیست تخریب‌پذیر بر پایه کنسانتره پروتئین آب پنیرحاوی اسانس -۰ 659 


0 به‌عنوان امولسیفایر به میزان 2)درصد حجم اسانس به محلول 
اضافه شد و به مدت30 دقيقه به آرامی هم‌زده شد و سپس 
غلظت‌های 2000.1000. 3000 4000 پی‌پیام) از اسانس به 
محلول اضافه گردید و به مدت2 دقيقه هم‌زده شد. همچنین جهت 
نمونه کنترل, فیلم دارای تویین و بدون اسانس و همچنین فیلم بدون 
اسانس و بدون تویین نیز تولید شد. محلول به مدت2 ساعت در 
یخچال (دمای 4 درجه سانتی‌گراد) قرار داده می شود تا هواگیری 
به‌طور کامل انجام شود. برای خارج شدن حلال (آب)» 1600 گرم از هر 
محلول درون پلیت‌های شيشه ای با قطر 14 ريخته شد و سپس 
پلیت‌ها در یک سطح کاملا تراز در آون در دمای 9 4 درجه 
سانتی‌گراد قرار گرفتند تا خشک شده و فیلم تهیه شود  (‏ عف) 
7 ,0ع11؛ (2014 ,۵/۰ ۵۲ مصحتطدظ): 


آماده‌سازی و اندازهگیری ویژگی‌های فیلم 
اندازه گیری ضخامت و دانسیته 

ضخامت فیلم‌های تولیدی توسط میکرومتر دیجیتال مدل 0115 
مصنط),1۳۳54-) نون در ظ نقطه از نمونه‌های فیلم اندازه‌ گیری شد. 
برای تعیین دانسیته نیز, قطعات مستطیل شکل از فیلم‌ها به ابعاد 28 
سانتی‌متر تهیه شده و به مدت 00 روز در دسیکاتور حاوی سلیکاژل 
در دمای 2 درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند. سپس ضخامت آن‌ها در5 
نقطه (4نقطه در پیرامون و یک نقطه در مرکز) اندازه‌گیری شده و 
قطعات با استفاده از ترازوی با دقت ۲6001) توزین شدند. دانسیته از 
تقسیم وزن نمونه‌ها بر ابعاد (حجم)» رابطه (1) 2۳/۷ محاسبه شد 
(2008 ,۵1۰ 6 عماان]۷). 


حلالیت در آب 

میزان حلالیت فیلم‌ها در آب با استفاده از روش -1010670 
22 و همکاران 2005) تعیین شد. به این منظور قطعات 28 
سانتی‌متری از هر فیلم برش داده شد و در دسیکاتور حاوی سیلیکاژل 
(رطوبت نسبی صفر) به مدت روز نگهداری گردید. پس از طی این 
مدت نمونه‌ها با دقت ۷061 وزن شدند و در بشرهای محتوی 80 
میلی‌لیترآب مقطر قرارگرفتند مقدار ظ6() سدیم آزید برای جلوگیری 
از رشد میکروارگانیسم‌ها به آب مقطر اضافه گردید. نمونه‌ها به مدت 
24 ساعت برروی شیکر با۸0 دور در دقيقه در دمای 2 درجه 
سانتی گراد همزده شدند. سپس قطعات باقیمانده فیلم درآون 60 درجه 
تا رسیدن به وزن ثابت خشک شده و مجددا وزن شدند. درصد 
حلالیت با استفاده ازفرمول زیر محاسبه گردید: 
2 ۱00 وزن اولیه/ (وزن اولیه - وزن نهایی) < درصد حلالیت 


پایداری در محلول‌های اسیدی و قلیایی 

به‌منظور تعیین میزان مقاومت در فیلم‌ها در محلول‌های اسیدی و 
قلیایی» روش مشابه تعیین حلالیت فیلم‌ها در آب عمل گردید. به این 
منظور قطعات با ابعاد یکسان از فیلم‌ها تهیه گردید. نمونه‌ها پس از 
توزین با دقت 4001 در ارلن‌های محتوی 2۵ میلی‌لیتری 
محلول‌های ۲1) نرمال هیدرو کسید سدیم یا اسید کلریدریک قرار 
گرفتند و به‌طور مداوم به مدت یک ساعت بر روی شیکر با دور لت 
دور در دقيقه در دمای 20 درجه سانتی‌گراد به هم‌زده شدند  (‏ ۲1 
9 ,56)). قطعات باقیمانده فیلم با کمک فیلتر کاغذی از 
محلول جدا شده و تا رسیدن به وزن ثابت در آون 00 درجه 
سانتی گراد خشک و سپس توزین شدند. میزان پایداری فیلم‌ها در 
محلول‌های اسیدی و قلیایی بر اساس درصد حلالیت آن‌ها در 
محلول‌های مذکور تعیین شد. 


نفوذپذیری به بخار آب 

دسیکاتور داخل اینکوباتور 2۵ درجه سانتی‌گراد قرار داده شد و به 
مدت 7 روز در فواصل زمانی معین 3 ساعت) تا مدت زمان 12 
ساعت ظروف توزین شدند. میزان نفوذپذیری به بخار آب ۷۷0 از 
رابط3» محاسبه شد: 

در اين رابطه 10 میزان افزایش وزن ظروف بعد از گذشت زمان 
0 تفاوت فشار بیرون ودرون ظروف آزمایش می‌باشد. 
3 ۱ و ۳01 - ۱۷/۷/۲ 


20ص وشام۸ 


تعیین میزان عبور نور و شفافیت فیلم‌ها 

ویژگی ممانعت‌کنندگی در برابر نور مرئی در فیلم‌ها با استفاده از 
روش ۷۵7 و همکاران (2011) و با استفاده از دستگاه 17۷-۷5 
اسپکتروفوتومتر (1۷550 »۸15۳۳ انگستان) در طول موج 600 
نانومتر اندازه‌گیری شد. بدین منظور قطعات 49 سانتی‌متری از 
فیلم‌ها بریده و ضخامت آن‌ها در ظ نقطه در امتداد فیلم اندازه‌گیری 
شد. سپس قطعه فیلم در دیواره شفاف داخل سل کوارتزی دستگاه 
قرار داده شده و میزان جذب نمونه قرائت شد. شفافیت از رابطه‌, 
قابل محاسبه است (1997 ,۲10۲05 ک مه 
4 ند < ۲۲۵0508۲60760 


در این معادله ۸600 میزان جذب در طول موج 610 نانومتر و 2 
شاخص *1 روشنایی نمونهه شاخص *2 قرمزی نمونه و شاخص 
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* زردی نمونه در دو تکرار اندازه‌گیری شد. اختلاف رنگ کل (۵) 
بر اساس فرمول شمارهد» و روش :۸000112 و همکاران (2012) 
محاسبه شد. اندازه‌گیری پارامترهای رنگی با استفاده از دستگاه هانتر 
لب ماامهن( معتجم! (01410) اعد مصمتطت) ژاپن) انحام شد. 
5) 2۵( (۸) + ۸۵*(2) + 2( ۵۲)/ عم 


تعیین ویژگی‌های مکانیکی فیلم‌ها 

ویژگی‌های مقاومت به کشش (18) و درصد ازدیاد طول تا نقطه 
پارگی (//۳) بر اساس استانداره 882-02 ۸٩۳۷۲‏ و به‌وسیله 
دستگاه بافت‌سنج 1101۷۳ (5-232 ۸۱۷۲۳۲۳1 آمریک)) 


اندازه‌گیری شد برای انجام آزمایشات فاصله بین دو فک قبل از 
شروع آزمون لك میلی‌متره سرعت حرکت فک‌ها «ن«لعلاد و 
۷ 500 6611 120 تنظیم شد. مقاومت به کشش (18) و درصد 
ازدیاد طول تا نقطه پارگی (20۳) با روابط 6 و7 ذیل تعیین شدند: 

]2[ 0 


0 12611۳0۱۳ ۳ 
- < 50۲60910 1605116 
تن 00] 


۵ 9۲۵۵16۱۴8 اج طمتاعم طم۱ظ 
111 < 96۴ 
[ ۱ طاوصع۱ اهطنهزته 


در اين رابطه 20م] ات1۷12 بيشینه نیروی ثبت شده به 
فیلم بر حسب نیوتن و 5ع1مصد2ه ۵۶ 2۳2 560010021 055) سطح 
مقطع عرضی اولیه فیلم بر حسب متر مربع» 21 ۳۲۱00۵100 
اصنم عصنلدع:0 مقدار افزايش طول نقطه پارگی بر حسب میلی‌متر 
و طاتعدع1 افصنعنر0 طول اولیه نمونه بين دو فک (10میلی‌متر در 
این تحقیق) می‌باشد. 


آزمون‌های میکروبی 
فعال‌سازی و تهیه اسپور کیک 

به‌منظور فعال‌سازی» کیک را در پلیت حاوی محیط کشت ۳۲۸ 
به‌صورت سطحی کشت داده و در دمای 2 درجه سانتی‌گراد به مدت 
د تا7 روز تا رشد کامل و ظاهر شدن کلنی‌ها نگهداری شدند. سپس 
کیک در لوله حاوی محیط کشت ۸« که به‌صورت شیب‌دار 
(61۸(۲۲) ريخته شده بود کشت داده شد. لوله‌ها به مدت 7روز در 
دمای 25 درجه سانتی‌گراد تا کپک‌ها رشد کرده و تولید اسپور 
گرمخانه گذاری شدند. 

جهت جدا کردن اسپورها . در هر لوله کشت تعدادی گوی 
شیشه‌ای استریل همراه با حدود 100 میلی‌لیتر توئین 00 استریل (0(1 
درصد) ريخته و پس از بستن درب لوله‌هاء چند دقيقه هم‌زده شدند تا 
اسپورها در اثر برخورد با گوی‌ها از سطح کلونی کنده شده و وارد 
محلول شوند. سپس محلول حاصل توسط کاغذ صافی شماره 1 در 
شرایط استریل صاف گردیدند. محول حاوی اسپور توسط محلول 
توئین 80 (1() درصد) رقیق گردید سپس با لام هموسایتومتر 


سار کی تا وی تسوت با غاط ب رال آیتیی ور ها هه 
به‌دست آید (2007 ,0۰ 6 ,ن۵ طععتعط). 


تعیین ۷۲6 به روش رقت در آگار 

برای این منظور مقدار مشخصی از محیط کشت ۳۸ استریل 
با دمای 45 درجه سانتی گراد با غلظت‌های مختلف اسانس شیره 
درخت بنه (صفر, 200 1000, 1500 , 2000 2500 3000, 3500. 
0 پی‌پیام) تهیه شد و در پلیت توزیع گردیده سپس یک حلقه 
میسلیومی از حاشیه کشت 7روزه کپک پنی سیلیوم اکسپانسوم در 
مرکز هر پلیت قرار داده شد. میزان بازدارندگی برای هر غلظت از 
اسانس در 3 تکرار انجام شد و غلظت صفر (محیط کشت بدون 
اسانس) به‌عنوان شاهد در نظر گرفته شد. پلیت‌ها به مدت 100 روز در 
دمای 2 درجه سانتی‌گراد گرمخانه‌گذاری شدند و قطر کلنی‌ها روزانه 
و تا زمانی که تمام قطر پلیت توسط کیک پوشانده شود اندازه‌گیری 
شدند (2008 .۵1 61 ,نطلهونن؟). 

درصد مهارکنندگی بر اساس قطر هاله شفاف با استفاده فرمول 6 
محاسبه گردید: 
8 #100 تس (66)در صد مهار رشد 

6 میانگین قطر رشد در نمونه شاهد 

5< میانگین قطر در نمونه تحت تیمار 


تعیبن حداقل غلظت کشنده (۷۲۳0) 

به‌منظور بررسی غلظت قارچ کشی ۳۷۵10106 اسانس 
تیمارهایی که رشد کپکی در آن‌ها مشاهده نگردید. به‌وسیله لوپ 
استریل حلقه میسلیومی آن پلیت را به محیط کشت ۳1۸ انتقال داده 
شد و در دمای 25 درجه سانتی‌گراد گرمخانه‌گذاری شدند و رشد با 
عدم رشد کیک‌ها پس از یک هفته بررسی می‌گردد ( 2 ,ط/۳1۳2]" 
8 ../). 


تعیین فعالیت ضدمیکروبی فیلم‌های تولیدی 

بدین منظور از روش 2592۷ طمنعنلن عفعه علعنل صصاز۳ 
استفاده شد. در این روش فیلم‌ها با غلظت‌های (2000,1000, (3000, 
0 یی‌پی‌ام) اسانس, را به‌صورت دیسک‌هایی با قطر6 میلی‌متر 
برش داده شد و در مرکز پلیت‌های حاوی محیط کشت ۳۲۸ که 
قبلا با سوسپانسیون اسپورهای کپک با غلظت 0۳ 16۴ به ازای هر 
0 میلی‌لیتر از حجم سوسپانسیون تلقیح شده بود قرار گرفتند. پلیت‌ها 
را به مدت 48 ساعت در دمای 2 درجه سانتی‌گراد گرمخانه گذاری 
شدند و بعد از زمان 48 ساعت قطر مناطق بازداری با استفاده از 
کولیس اندازه‌گیری شد. تمامی غلظت‌ها در 3 تکرار انجام شدند و 


اثر ضدمیکروبی فیلم زیست تخربب‌پذیر بر پایه کنسانتره پروتئین آب پنیرحاوی اسانس - 661 


غلظت صفر (فیلم بدون اسانس) به‌عنوان شاهد در نظر گرفته شد 
(2010 .60 61 مج معصم0): 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در این پژوهش, از طرح کاملا تصادفی در قالب آزمون فاکتوریل 
حداقل با سه تکرار و مقایسه میانگین‌ها با آزمون‌های ۸0۷۸ و 
توکی استفاده گردید. تیمارهای این تحقیق 1 - غلظت اسانس بنه در 
چهار سطح در تهیه فیلم ۷۷۵ و2 - بررسی اثر ضدمیکروبی اسانس 
بنه در 6 سطح بر روی کپک پنی سیلیوم اکسپانسوم در سطح معنی‌دار 
۳/0 استفاده شد. آنالیز واریانس نتایج به‌دست آمده با استفاده از 
7 استفاده شدء همچنین برای رسم نمودارها از نرم‌افزار 
)۲2 استفاده شد. 


ارزیابی ویژگی‌های فیزیکی 
ضخامت و دانسیته 

ز آنجا که بسیاری از ویژگی‌های فیزیکی و مکانیکی فیلم‌ها 
تحت تاثیر میزان ضخامت آن‌ها قرار می‌ گیرد (2009 ,.1 6 ۷۷۲ 
در این مطالعه ضخامت فیلم به دقت کنترل شد. فیلم‌های به‌دست 
آمده ضخامت کمی داشته و به آسانی ازسطح پلیت‌ها جدا شدند و در 
انواع نمونه‌های تولید شده, تفاوت معنی‌داری با یکدیگر نداشت. به‌طور 


6 0 6 
ی ی ی 
۵ کم م 


غلظت اسانس در محلول فیلم بر حسب پي پي ام 


میانگین ضخامت فیلم‌ها بین 222 تا 6۲22 میلی‌متر اندازه‌گیری 
شد. با افزایش مقدار اسانس» ضخامت فیلم‌ها نیز افزايش داشت که به 
دلیل محبوس شدن ریز قطره‌های اسانس در فیلم می‌باشد ( ۸524 
02 .0 6 +2014 .۵1 61 ححتط2): همچنین کاهش بسیار 
جزئی در دانسیته فیلم‌های زیست تخریب‌پذیر با افزایش غلظت 
اسانس به دلیل ماهیت روغنی آن مشاهده شد. 


میزان نفوذپذیری به بخار آب 

میزان نفوذپذیری به بخار آب تعیین شده از نمونه‌های فیلم مورد 
آزمون در شکل 1 نشان داده شده است. همانگونه که مشاهده 
می‌شود. با افزایش غلظت اسانس میزان نفوذپذیری به بخارآب به‌طور 
معنی‌داری کاهش یافت (۳>0/05) افزودن اسانس به ماتریس 
پلیمری فیلم پروتلین آب پنیر باعث بهبود خواص ۱۷۷۳ در فیلم 
زیست تخریب پذیر شد (2012 +۵1 6 0007۵167)-2عدعصه), به‌طور 
کلی عبور بخار آب از طریق ترکیبات آب دوست پروتئین فیلم رخ 
می‌دهد و به نسبت ترکیبات آب‌گریز به ترکیبات آب دوست بستگی 
دارد (2010 .۸1 6۶ ذ[0:۵). خاصیت آب‌گریزی اسانس می‌تواند 
باعث افزایش آب‌گریزی فیلم پروتئین آب پنیر شود. ( 072۲)-9عز80 
7 ,(, .1 61) نشان دادند که افزودن اسانس پونه کوهی در سطح 
۷5 به دلیل تغییر نسبت ترکیبات آب دوست به ترکیبات آب گریز, 
می‌تواند باعث کاهش ۱۷۷۳ فیلم زیست تخریب‌پذیر پوره سیب شود. 
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شکل 1 - اثر غلظت اسانس صمغ بنه بر روی نفوذپذیری بخار آب در فیلم پروتئین آب پنیر 


میزان حلالیت در آب 
با افزایش غلظت اسانس در ساختار فیلم پروتئین آب پنیر میزان 


حلالیت در آب فیلم‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت که با نتایج 
اجاق و همکاران (2010) مطابقت می‌کند که نشان دادند با افزايش 
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اسانس روغنی دارچین در ساختار هیدروکلوئیدی فیلم سبب کاهش آب گریزی فیلم می‌باشد. 
حلالیت در آب فیلم تولیدی می‌شود. که به دلیل افزايیش خاصیت 


۵ ۵ ۵ ۵ 
0 0 0 60 
ی گر کوم كي 


غلظت اسانس در محلول فیلم بر حسب پي پي ام 


شکل 2 -اثر غلظت اسانس بر روی میزان حلالیت در آب. فیلم پروتئین آب پنیر 


پایداری در محلول‌های اسیدی و قلیایی در گلوتامین و آسپاراژین است. در محیط کمی قلیایی, دآمید شدن باند 

همانطور که در شکل3» مشخص است محیط قلیایی باعث آمیدی به سرعت اتفاق می‌افتد. یون هیدروکسید به گروه کربونیل 
افزایش حلالیت فیلم به نسبت حلالیت در آب شده است. تحقیقات آمید متصل شده و سبب جدا شدن گروه ۷۳182- می شود که این 
نشان داده‌اند که پروتئین‌ها در محیط قلیایی دچار چهار نوع واکنش امر سبب افزايش حلالیت پروتئین خواهد شد ( .۵1 6 تعلهانط/۷ 
هیدرولیز می‌شوند که یکی از مهم‌ترین آن‌ها هیدرولیز باندهای آمیدی ‏ ۰ 1983 


حلالیت در اسید سهب 4 
حلالیت در آن سل 


000 32000 200 1000 شاهد 
غلظت اسانس در محلول فیلم بر حسب پي پي ام 


شکل 3 - اثر غلظت اسانس بر میزان پایداری فیلم پروتئین آب پنیر در اسید و قلیا 


زمانیکه 0۳1 محلول بروتشه ۵ پا کمتر از آن است پروتئین به نقطه ایزوالکتریک (01) که 0۳1 منحصر به‌فرد برای هر پروتئین 
کربوکسیل بیشتر یونیزه می‌شوند (دارای بار منفی می‌شوند) تا رسیدن تعداد بارهای مثبت و منفی با هم برابرند. با افزایش بیشتر ۲۲۱ 


اثر ضدمیکروبی فیلم زیست تخریب‌پذیر بر پایه کنسانتره پروتئین آب پنیرحاوی اسانس س 


پروتیئن دارای بار منفی بیشتری می‌شودکه به دلیل یونیزاسیون هرچه 
بیشتر گروه‌های کربوکسیل» گروه‌های سولفیدریل و گروه‌های 
تیروزین و همچنین خنثی شدن بار مثبت گروه‌های ایمیدازول» 
گروه‌های آمینو و در نهایت گروه‌های گوانیدینو می‌باشد. در مجموع 
فیلم حاصل از پروتئین آب پنیر همراه اسانس صمغ بنه بیشترین 
پایداری را به ترتیب در محلول‌های اسیدی و آب و محلول‌های قلیایی 
نشان داد. به‌طوریکه در مورد حلالیت فیلم در قلیا این عدد از 7 به 
2 در محیط آبی از 32/46 به2/60 و در محیط اسیدی از 20/60 
به 21 کاهش نشان داده است. 


در بررسی آزمون شفافیت تغیبر معنی‌داری در میزان این شاخص 
در فیلم‌های تولیدی با غلظت‌های مختلف نشان نداد (جدول1). با 
افزایش غلظت اسانس, شفافیت فیلم یک کاهش جزیی از1/2 در 
نمونه شاهد به 1/13 در نمونه با غلظت 400 پی‌پی‌ام اسانس. 


مشاهده گردید که البته این کاهش معنی‌دار نبود (0>0.05). دلیل این 
کاهش شفافیت را می‌توان به ترکیبات فنولی موجود در اسانس نسبت 
داد که در طول موج‌های پایین توانایی جذب نور را دارند. همچنین 
این پدیده را می‌توان به پراکنش نور نسبت داد که توسط توزیع 
قطرات چربی (اسانس روغنی اضافه شده به فیلم) با ضریب شکست 
متفاوت با فاز پیوسته, در سراسر شبکه فیلم. به‌وجود آمده است 
(2013 ,900[266-1120201). این مسئله را احتمالا می‌توان به 
ماهیت اسانس نسبت داد. از طرف دیگر فاکتور ۸۵ که نشان‌دهنده 
بزرگی اختلاف رنگ می‌باشد. با افزودن اسانس به‌طور معنی‌داری» 
افزایش می‌یابد. در تحقیق حاضر این فاکتور از 167/4 به [205 
افزايش نشان داد (2001 .۵1 6 50۲۵1). فاکتور *م با افزایش 
غلظت اسانس کاهش نشان داد و فاکتور 0۴ در کل یک افزایش 
معنی‌داری (0>0.01) از 12/09 در نمونه فاقد اسانس به 2309 در 
نمونه بالللل4 پی‌پی‌ام اسانس مشاهده شد. 


جدول 1 - اثر غلظت اسانس صمغ درخت بنه بر فاکتورهای شفافیت و پارامترهای رنگ 


غلظت اسانس(پی‌بی‌ام) شفافیت( 1‏ 1 
نمونه شاهد 08 122 ۰ ۰ 007 :8138 
100 ,1/0 ۰ 8۶/120/0۲۲ 
200 +0 118 .90280 
2300 082 09 8/620/0۲۰ 
000 8 1/13 081/4172014 
ارزیابی ویژگی‌های مکانیکی 


تعییه مقاومت به کش 


داده‌های حاصل از آزمایش مکانیکی نشان داد (جدول2) که 


2 0 ۸۳ 
۰.۰.۰ 1208-030 ۰ 16/40/36 
7 11/550/007 ۰ 0۳۲ +ع16/3 
6219- ۰.۰ 11/2720777۰ 82 +1۳/96 
2- ۰ 12/1۴20/1۳ .۰ 018 106 
0 - ۳.6 ۰ 04 +2951 


مقاومت به کشش فیلم‌ها با افزایش اسانس به‌طور معنی‌داری کاهش 
یافت (0>0.05) این پدیده به‌وسیله اثر پلاستیسایزری اسانس‌ها در 
غلظت بالات قابل توضیح است. 


جدول 2 - اثر غلظت اسانس صمخ درخت بنه بر مقاومت به کش ومیزان در صد ازدیاد طول تا نقطه پارگی فیلم 


غلظت اسانس (پی‌پی‌ام) ‏ مقاومت به کشش (مگاپاسکال) 


شاهد دلاعل 
100 052-22 
211 ۶/8 
3100 42( 
00 3 


0صمصناهظ و همکاران 2011 گزارش دادند که علاوه بر 
چربی افزودن اسانس آویشن شیرازی به فیلم کازئینات سدیم منجر 
به کاهش مقاومت به کشش در فیلم تولیدی شد. دناتوراسیون 
پروتئین آب پنیر از طریق بهبود تعامل بین پیوندهای دی سولفیدی و 
هیدروژنی» باعث کاهش مقاومت به کشش ریزمولکول‌های 
زنجیره‌های پروتئینی می‌شود (2009 .۵1 6۶ 0965): ممکن است 


درصد ازدیاد طول تا نقطه پارگی فیلم ( میلی‌متر) 
22۷۶ 
324-12 
۰-0 
13 3/6۲ 
3/2/02 


افزودن ترکیبات روغنی اسانس باعث ایجاد ساختاری ناهمگن در 
فیلم شود که موجب کاهش مقاومت کششم آن شده است 


تعیین درصد ازدیاد طول تا نقطه پارگی 
همانطور که نتایج در جدول 2 نشان داده شده است» کمیت ازدیاد 
طول تا نقطه پارگی با افزايش غلطت اسانس به‌طور معنی‌داری 
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افزايش پیدا کرد (۳>0.05). این نشان می‌دهد که اسانس‌ها دارای 
نقش نرم کننده نیز هستند (2005 ,.۵1 61 مامصح۳) 000 و 
همکاران ۳010 گزارش دادند که با زیاد شدن درصد اسانس پونه 
کوهی در فیلم‌های زیست تخریب‌پذیر حاصل از پروتئین آب پنیر 
درصد ازدیاد طول این فیلم زیست تخریب‌پذیر افزایش می‌یابد که 
دلیل آن را تضعیف پیوندهای درون شبکه‌ای فیلم گزارش دادند. 
به‌طور کلی. پارامترهای مکانیکی در مطالعات مختلف» به‌صورت 
متفاوتی تحت تاثیر قرار می‌گیرند که وابسته به ویژگی و نوع ترکیبات 
لیپیدی» غلظت ترکیبات چربی افزوده شده و توزیع اندازه ذرات آنبا 
می‌باشد. حضور یک فاز لیپیدی منجر به از هم گسیختن نظم در 
داخل ماتریس پروتئین آب پنیر شده و در نهایت باعث اختلاف در 
پارامترهای کشش می‌گردد (2016 ,عا0ظن۵02 عک مدلع0), 


۰.0 ۰ 3500 .۰ 3000 ۰.۰ ۰.2500 2000 
غلظت اسانس بر حسب پي پي ام 


0- - ۰ 1000 500 شاهد 


اثر ضدمیکروبی اسانس صمغ درخت بنه 
تعیین میزان 1۷۲۲0 

در شکل اثر غلظت‌های مختلف اسانس بر مهار رشد کپک 
نشان داده شده است. تمامی غلظت‌های مورد بررسی تأثیر معنی‌داری 
(۳>0.05) بر رشد کیک داشته و نتایج حاصل نشان می‌دهد با 
فزایش غلظت اسانس اثر مهار کنندگی افزایش و قطرکلونی مربوط به 
کیک کاهش می‌یابد. کاهش رشد کیک تا غلظت 350۳2 ادامه 
داشت و غلظت مهار کنندگی اسانس 00 به‌دست آمد. غلظت 
سرط40 دارای 7/4600 اثر مهارکنندگی بر روی رشد بوده و در طول 
7 روز هیچ رشدی مشاهده نشد. 


شکل4 - اثر غلظت اسانس در خاصیت ضدمیکروبی اسانس صمغ درخت بنه بر کپک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم 


و همکاران 2068) اثر اسانس میخک» رازیانه و 
آویشن و مریم گلی را بر رشد پنی‌سیلیوم دیجیتاتوم مورد تحقیق قرار 
دادند. آویشن و میخک در غلظت 40۳27 رشد قارچ را به‌طور 
کامل مهار کرد اما رازیانه و مریم گلی فاقد مهارکنندگی بر روی این 
قارج بودند. اکرمی و همکاران (1391) اثر اسانس آویشن شیرازی را 
بر رشد پنی‌سیلیوم سیترنیوم مورد بررسی قرار دادند. که در این بررسی 
غظت 400 به‌طور کامل رشد قارج را مهار کرد. خاصیت 
ضدقارچی اسانس‌ها بستگی به نوع اسانس و غلظت‌های مختلف آن 
دارد و تفاوت در فعالیت ضدقارچی اسانس‌های گیاهی به اجزای 
تشکیل‌دهنده آن مرتبط است به‌طوری که یک ترکیب ممکن است 
به تنهایی یا به‌صورت تشدیدکنندگی با سایر ترکیبات فعالیت 


ضدقارچی اسانس را باعث می‌شود تا در غلظت معینی تأثیر قابل 
قبولی داشته باشد. (2006 ,.۵1 61 (۸10). 

نتایج تحقیقات ۲2261 و تلنتهطه (2011) و نجه2عصفک .و 
همکاران 2014) و مووندده 367 و همکاران 200۳) نشان می‌دهد 
که 02010606 یک تر کیب ضدمیکروبی بسیار مهم در اسانس برگه و 
صمغ گونه 015]2014 می‌باشد. با توجه به اينکه مقدار ترکیب فوق در 
۱۹ تقریبا ۸0 درصد می‌باشد بنابراین 
ممکن است یکی از دلایل بیشتر بودن قدرت بازدارندگی اسانس 
هون وجود 0-018606 باشد (2006 ,.۵ 61 (0جعله) و ( ات۴۱2 
4 ,.0 61 تلدزدآ) 

ندازه نولحی ممائعت‌کنندگی از رشد کپک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم 
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توسط اسانس صمغ درخت بنه در جدول2 ارائه شده است. 


(ب) (لف) 
شکل 5 - نمایش اثر ضدمیکروبی اسانس صمغ درخت بنه بر کپک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم: 
(الف): محیط کست بدون اسانس. (ب) غلظت 000 4000 اسانس در محیط کست. 


جدول2 - اندازه نواحی ممانعت کنندگی از رشد کپک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم و درصد بازدارندگی توسط اسانس صمغ درخت بنه 


رید (0۳۳)غلظت اسانس در محیط کشت 
0 بازدارندگی ۴(« قطر کلنی 
0 132 0 
ِ 1/6 50 
21/2 2/03 100 
3/2 2/12 150 
۳ / 200 
6/۴ ۱3/0 20 
7/0 7 300 
۸ 4/5 20 
10 ۲ 00 
اثر ضدمیکروبی فیلم زیست تخریب پذیر پروتئین آب پنیر شده از پروتئین آب پنیر حاوی اسانس صمغ بنه بر کپک پنی‌سیلیوم 
به‌همراه اسانس صمغ بنه اکسپانسوم معنی‌دار بود (0>0.05). (شکل6 و 7). 


اثر غلظت در فعالیت ضدمیکروبی فیلم زیست تخریب‌پذیر تهیه 


(ب) (اه) 
شکل 6 - نمایش اثر ضدمیکروبی فیلم زیست تخریب‌پذیر پروتئین آب حاوی اسانس صمغ درخت بنه بر کیک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم 
(الف): غلظت «««م 4000 اسانس در فیلم پروتئین آب پنیر (ب) فیلم پروتئین آب پنیر بدون اسانس 
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شکل 7 - اثر ضدمیکروبی فیلم زیست تخریب‌پذیر پروتئین آب حاوی اسانس صمغ درخت بنه بر کیک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم 


در اين آزمون فیلم شاهد (بدون اسانس) هیچ هاله بازداری را 
نشان نداد این نتایج موافق با نتایج به‌دست آمده توسط 227 و 
همکاران 2001 فر فقدد کیام ها پسروتفین ان فیرش ناس در 
حالیکه فیلم‌های دارای اسانس دارای هاله بازداری مشخصی بودند. 
اندازه‌گیری فعالیت ضدمیکروبی با استفاده از منطقه بازداری اطراف 
فیلم» به سرعت انتشار ماده ضدمیکروب از فیلم اندازه و شکل فیلم 
بستگی دارد (2005 ,.41 1» مامصعت) این مطلب نشان دهنده این 
است که ترکیبات ضدمیکروبی از فیلم تهیه شده به محبط کشت 
مهاجرت کرده و از رشد میکروارگانیسم در نواحی فیلم مورد نظر در 
محیط آگار جلوگیری می کند. 


نتیجه گیری 

در ارزیابی خواص فیزیکی, افزودن اسانس صمغ بنه به فیلم. 
نفوذپذیری به بخار آب. به‌طور معنی‌داری کاهش يافت و در غلظت 
سرط40 از اسانس کمترین میزان نفوذپذیری به بخار آب 
(جم۱ 0۳ "هه 1۷24) را نشان داد که در مقایسه با فیلم 
شاهد» کاهش میزان نفوذپذیری به بخار آب را داشته است. از آنجایی 
که فیلم پروتئین آب تنیز فاهیت آبت دوست دارده خصوصیات ضد 
رطوبتی مطلوبی نخواهد داشت و اضافه نمودن این اسانس به 
منابع 


فرمولاسیون فیلم ویژگی‌های ضد رطوبتی فیلم را بهبود بخشید. با 
افزایش غلظت اسانس در ساختار فیلم پروتئین آب پنیر. میزان 
مقاومت به کشش فیلم به‌طور معنی‌داری کاهش یافت و بالعکس 
باعث افزایش معنی‌دار ازدیاد طول تا نقطه پارگی در فیلم شد. میزان 
حلالیت در فیلم دارای اسانس 406]۳0, 7/۵2/0۵) بود که در 
مقایسه با فیلم شاهد با780/46* کاهش چشمگیری به همراه داشته 
که خود فاکتور مهمی برای زیست تخریب‌پذیری فیلم‌ها در بسته‌بندی 
مواد غذایی محسوب می‌شود. در ارزیابی خواص ضدمیکروبی اسانس 
صمغ بنه در محیط ۳۱0۸ بر کیک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم مشاهده شد 
افزايش غلظت اسانس, از رشد کپک جلوگیری کرد به‌طوری که در 
غلظت 40۳ هیچ‌گونه رشدی از کپک بر روی سطح پلیت 
مشاهده نشد. به همین ترتیب فیلم پروتلین آب پنیر حاوی اسانس 
صمغ بنه در محیط کشت در برابر کیک پنی‌سیلیوم اکسپانسوم 
بازدارندگی از خود نشان داده است و با افزایش غلظت اسانس در 
ساختار فیلم قطر هاله عدم رشد کپک افزایش يافته و تأثیرات 
بازدارندگی مناسبی در برابر کپک مورد آزمون مشاهده شد. به عبارت 
دیگر فرمولاسیون فیلم پروتئین آب پنیر حاوی اسانس صمغ بنه 
کارایی مطلوبی در خصوص انتشار ماده ضد میکروب مورد نظر داشته 


لهتاجمویی تقوم عصتاه1۳60000 صل ماندمم‌مومممصمممزطا وتامع ۱0۷۵ ۸ ,2012 وت ,۳2۲2 عک ,۷۲ رهم62 ,.۷۲ ,001120اخر 
343-350 ,(111)2 ,۴۸1060718 ۳۵0۵0 0۶ لمصتتام1 رصحومات ماصاً پچقاممصقه 0ص رم 

۶ اهوم لهزصاممتصتامملمه لهمتممطمعصممتورطظ ر2012 ,۷۷۰ .۲ ,تصتاعتاه۸ ع .1 مصهت۲۳۵02 .9 ماتکلهزحوظ ب۷ ,دض 

-189 ,(28)1 ,۳۱/۲۵6۵110105 ۲۱000 وله لمتاصهوی طذ۳ 0۲2060م0عض1 امامهزتعطامع1 مزم‌نصه ۵۶ صفله مطا رم ان متافاهع 


199. 
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ممنازا نصا هم :1391 ۲۰ بلهزع۱ صنطه:0ظ رویط رتصطمل‌صدت ریک م۸ ,150572 ریظ بتاعظ ط2۵08ه0مصاه .ره زهط۱۷]۵ نمض 
10۵ .011 96۵/121وظ .ووزمها 011072 هط حتتها22 ما ععممج5ع۲ طً مماصتتان حصباتاات‌تمعظ م) فممتاهتعااه آمهنعمامطمرمصظ 20 
67)4(:307-۰ ۵6۵۲۵۰ ۲۷۵۱۵۱۸۵۱ 0 

ک۹0۳۵۵)0006۵ افصتهعه نع معط »تافمصه ۵ دامعله لهزمامتمتصصتامح مه هد مج م۷ ص .۳ ل2فامک ,لا صهتنانا بخ «0فعاظ 
51:476-1 :2006 7«ع1010ظ 0۲2 0۶ وع هت ٩0۳۵۵0۵00601.‏ فصه)ناهه 4صه فصه)ناطط 

۶ ممتامومم اهزام‌متتامه مه هدرن ۵ ممتام2لمامه هط ,۷۰۱396 ,92002۷72 ر.ظ برتطم‌عه۱ ربا رتهع21۳76ظ .۷ ,1122000 
611 «8 7661:1010 ۵10 56۱۵16۵ ۳۵۵00 ۲۳۵/۵7 ,ععصعووه حصناع 2عتاصهلاه ۵)2012ظ عمتمنداومه مصلت عاطنقه صفوماتطه 
4(:584-۰) 13 .]0۱7۱۵ 

فص ممنازدممصصمی لحمتصصمل: ۱۱2004 ر۷۲۱۱۳22 220 وی .۲ ملظ وب رکلقتعان بیط رتمع۵اقصصمصاامک رو رعائلا بت ۷ مفطاض 
۶ لفصتتهل .ما هع۷ هلههاعزط) متطمفافنم طفتیت1 ۵۶ حصناع عطا عم ولژه. لقتاجعووه فطا ۵۶ اتمه لمتطامت‌تصتامه 
4 -3911 ,52 .ادنوه ۴۱000 مه عتباآنه‌تهخظ 

96-0۰ ۴ 17۷۲ ۸۵ 260000 محطم اممطاه صاً فلهتماقمصه ۵ ممتفوتصممهه ۷۵۵۵۲ ۷۷۵۲۵۲ 10۲ ]جع ۵ و0مطامج 0ت2صهاو .2001 ,1۳۷۲ خر 
20 هصتاوع1 10۲ «املهن مهم‌زمعصصمه ن۸ظ رتطمام۱20نطظ .0تمه‌صهاه 11۷۲ ۸۵۵ ۵۶ عاممه اباصمم مر 

۲ 6 همم م1 .1882-02 ,عصلاععطه متاعفام صنطا ۵۶ دعناتهمم۳م م1لعصع) 1۵0۲ 0مطامهط ]عع) 0ت2ه2] .2002 ,917۷۲ 
۰ هه عصتادع1. 10 باعزم۵ صوعآتعصد ن۸ظ پهنطمم۱20نظ۲ .05تعطواه 


از ماطتقظ متمممجهعوم صتعامظ ۱۷۲2014۰۷۷۳۵ رتطعاام۸0 ,9.۷ با با بتلقصصهک ۷ متصهااک ,۷ بلع۹622 ٩.,‏ مصطعتطظ 


1291-8۰ ,(38)3 ,۲۳۱۵۹۵۲۷۵۵۵8 20 ۲۵۵۵55188۵ ۳۵۵0 0 لمصرتان0ز.1ز0۵ لهتاجمفوظ ممحصقصصت طاذ 1مه۷تامظر 

,2005 ,.ظ ۱۷۲۰ 2عنا۱20ظ عک ۸۵ ,عطهتتهع0۱ظ .۲ مل۱۷]۵011001 ,.۷۲ ب‌تلویل۸ .۲ .ل بهعهعا۸ ,۷۲ ۲۰ ,۲۱۵۲2005 ,.۲ بخ ,0تعتتظ 
52-۰ ,(17)1 ,۵5۵270 0۵11 ل12)همووط ۵۶ آمصتنامز عون معتصهااه متمماوزظ ۵۶ ونم لدزاصمووم مطا ۵۶ ممتاندمم‌مومه لهعتصفط) 

.-00:28 .۲۵۱16200 ۱۷۱۵۲۹21 .عرزه ۴55۵۵/121 ۶ه فممتای نامه متانهمرهتمط1 .1385 ۱۷۲ ,تصطمقکا ا2«مطک صرح ک رنل‌هتطاهظ 

ما ۵۶ رنه ۱۵۷ .2005 .2 ]ع 0ج ۵۱۷۲ ۱۷۵/1016۵ یک 0۵0112 ب۷ تیمها با م0۵00 رل ۳۱۵۲/06 ,۲ 2وول1۳00 معظ 
-410 :20 ب,هصتیام ممصوتع۲:۵ مه تمق۴۱ ,ه1وتصا 1 مطم مقعمه01تهمفصه با دبام‌فتامع1 ملماهز۴ 0۲ 162۷65 رم له لمتاصمووم 
.114 

,هموح تناممرج۷ ماج رلوزطامهتصتامه ,2011 ,9.۳۲ ر5222 لمع ,۷ رتعصصها مر مطمصمزتصمص بق مصفصتامرظ 
7 ۳۵۵۵ 1,۷۷۲ .لت عمتصتهادم آمهتظ .عوزمظ هع10110ببهه متتفاع2 0عوده صتهععه ۵۶ وعناهمم۳م اقصعطا فصه لهمنصهط»عدظ 
.2316-2-۰ ,44 .,01صط0ع1 

7 10۷ 0۲ معلاتمو0۳0 تمتتنددا معتتافامجط مه رلمم‌نصهطممصه رلقزماممتصتامظ ,2001 .۱.۲ رتموی؟ 20 و2 مامصتاونا یم تلع 
-865 ,(6) 66 5016866 ۲۵00۵0 0۶ تقصتیامل .و20 مزصاعمو زم ع20صممامصتصصح-ه هصتصتهادمه مصلت ماطاتهی 0عفدص-صتهامتج معط 
9101 

ماو ۲ للم لهتاجمووم مطا ۵۶ بونازممنیهه لهمعتصمصل ملمعم‌وحتم1 :2000 رل رهلمصهعمن 220 ربظ متللعطعاظ .۷ بقاماعت 
79-۰ ,28 .۲601027 ومزامصهادرگ لهمنصه‌طممنظ ,همنفزمن رم با داه‌فتاوم1 

همه بعمزمصطع)مزظ.مهامنم مدا مملعدا فلت عاطتلع ۵ تامهم مه ممتامنل۳۵ظ .1997 ویک.1 ,0ع۳۱ 224 ریک بعقط) 
.122-۰ ,2 ,عصلتمعصنع مر هملددع100۳06ظ 

40ج ۳0۵0 انا منطمماعنم صق صا فصتجمتقاله ۵۶ ممصمل‌مصا. .لا رلل۱0/2 220 ویلظ مطفمهم‌ممل۷22 ,۸ .۸ بثلم طعحمهطل 
812-۰ :45 ,2007 ,100601027 لهمتصع) 

موز ۵۶ منععرمع0۱ مط) موم لزنم تمتاممووظ مه ۵۶ فتورا لحم 2004:00۷5 ۲۰ ٩.‏ وتان 220 .0 بک یلدم ریق ر1(61227 
24-۰ ,40 .5صناممصمن اهاط ۵۶ «تافتصعص بهمتانبهط ۷2 ماج 

۶ ۱۵01107 00020۷6 مج ممن)ژومم‌صصمن لحمتصصمط:2008 ۳۲ ,1۷۲ ,1۳۵0202266 ۳۱۸۵020 20 و.ل رتم12۷2 ریک بطد0مطت۲2 
عافتصعص) 0۵1 صوهع‌تتعجصه فطا ۵۶ تقصصیمل صق ما معتاصهلاه ملمفاوزظ ۵۶ مملمعم‌وماناهی ممعست ۰۲۷۵ حصم دلزم اعصیمکز 
723-۰ ,(85)8 .5061607 

۵۵۰ ۳۵۵4 .۵115 انامه قح 0صمصصله از 0ع1ت0مج محصای ماماتقه صتمامج م۷۷ .2016 .۲ رقافض02هک رو رفتالقت) 
.78-6۰ ,52 

۱006220206 .۴.2010 ,امه :۱۷ رحملاننانم0۵) ری رمتماله100۵۵2020 ره ,م0012 10062 ورگ به2اد00۵-۲) 
۵ 0۳۵60۷۵00 طف ]۵‏ و اصمعه لمتماممتصتامه مه ولزم. لقتاممویی اه 0مه0۵0عض1 . فحصلق.. صهوم) لماوع 
889-6۰ ,1۷]101001010817/.27 

0 ۸۵2191 00-۷۲5 .2014 .9 بتصممل۱۷]2 20 رل متاصل122 میک متصهصتنه۳۲ للمصهممصا ره ر.ظ ۷۲ مللهزه۱ تطانطه]۲ 
۶ «تاحتصعط بهه‌تاناهط ه۷ عماج )۲۳۱۵ بر وعاه0ندظ علصی1 ۵۶ ۵ لهتاممووظ! مط ۶ تام ادزصامتدتامظ 
2,376-۰ ۱0۰ ,50 ,۷۵۱ رقلتا0متجمن آهنم۱۱2 

0 معزایهمم0۳ لمعتدرطم تتمطا مدمه مه فصن عمتعماممم امزطامتمتصتامه عصتاودن ,1997 ,.ج1 .ل رو۳10۲0 کی بیبط .۲ مطقل 
13:287-۰ ,عصتامعط٩‏ 4صح حصلز! متاعفاظ ۵۶ لمصیاهژ. نامه لمزصامتصتاهه 

ام امعم ۵۶ ماتلمس متامصمطای 4صع وتنام اصمل تم تاصه ,2014 ویک رطمله۱۹2 ۱2۲ ی .از رتتامجرجد‌اناه ریق ظ بهتصصماه]۲ 
306-0۰ ,145 ,تاوتصهده ۳۵۵۵0 رقاب رمع‌زل‌تیه .مروماتای 162)صع201 متعمایز۳) حظ ۵۶ 

-76:291 ,۳۵۱۷۵۵۲ ماحلبرطنهانون) .مرا فاد متمامم ۵02۵0 ۵۶ دمتاوتهامههطه هه ممتهنه۳۳۵۵ .2009 رل مصفطن رت بتا] 
.298 

2 و2 وملزمنممطاصصه صتاتلمممصمیت ۵۶ ممتامنله۳۷ .2007 ۰ظ۷۰ رتطاهم1:1. مه کل رم‌طانانا بنکایم مهتطهل۱۷ پیکظ رتناک 
۵ اه لقفصتنهژ . لقممتاحصعا . انامه . اصهنمتامه .. مصج . منصمعنماقاگهتاصده . بلهمهصگتامه ۵۶ ومد . لقتاصعا20 
159-4 ,115 .1۷101001010217 

لهزصممتصتامه مه ممتانومم‌ممه لهعتصمصن ٩.۱999,‏ پبلم:۱۲ 20 .ظ 1 متامصت ربق ر5تصامالقای و.ظ متامنلع]۱۷ ,.ظ مول1۷]21240 
749-۰ ,(65)8 ۱۷۲۵01 م)صقاظ بقتط ,۷۵ فیهوتمم1 متمماوز ۵ وازم لهتاجموعی معط ۵۲ انامه 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 8 شماره مهر - آبان 1397 


عمصممما۳۵(0 ت10 ما۲۵ ممعصعم0 ماماتوومم ۸ :واصقام مممافزظ ما ومجمم6] ۲,1982۰ رتطمعمه۱۷ 20 وم ب۳۵۷16۵2ظ و.ظ ,1۷۲۵8۵60 
2408۰ ,(2109 ,«تادتصصه‌طمم) بط .فتاه ععتصم‌ المع امصنفعه 

مج صمتاحتاجمعومی امانطاجمد جح ماع 0۲ د00ع11ه مطا ۵۶ ممتاهتله۲ .2008 رظ ز 00صتتاق و قاتطافمصع۲ ,۵ ۱۷۲ ۲ بممال]۷ 
ماحتلرطهها هن بطمهمتممه نامه و طهبامنطا فصن فاد موف ۵ ومتاعهمهتم بعتتندها ماه معط من تاه تمه ۳۷ 
72:82-۰ ,۳01۳۵۲ 

۶ ممناتهم0۳0 اصهلت نامه مه حمناه2مامدتقطه مطا مه فمتل‌نااد نموم .2010 0.۳ پتاییک هه ,1,۷ بتنکا وکا مالر۱0۲2 
377-4 ,98 .عصلع6صلع ۴ ۲۵0۵0 0۶ لمصتاهژ .امقتانه عمعفصتع عصتصتهاومه فحصلن مافصتعله م01م0منعع0مزه 

مه ففطتاهم صقوماتل ۵۲ امعظ بع2010 ریت متصتهععم۳۱ 0ص2 رگ ,۹۵22۵2 مب متمه2ع .9.۸ مطعدزه 
193-۰ ,120 .۷تادتحصعط ۴۵۵0 .ایام ب«محاصنق؟ 0عاههع ۱۵ 0۲ بداتلدیان معط وم ره ممحصقصصته 

40 اجمصن2009.12۳070[0 .1 ,ملق 20 ب۸۵ ۱2۵8۵ یقن م0۳828] ویک ر5125]-۵0۲072 ما ۳۵۵۲۵۵۵-۷220 ر.گ روعو0 
۵ ۶ اقصته؟ بصع ماتاموعصه لمح عتقامعد صتعامتم بهطنه مه 0عوهماعان عاطتع عاتوممصصمه ۵ ما2 مدمه 
56-۰ ,2106611882.92 ۳۱0 

هه ماقامع صتعاميم رم ۵ مصتویرا عاطاهانهه 0ج باتازماتاده‌ونل مزا صا ز دععصقطن ,2004 ۷۲۰ ,هنهک 20 ب) بک بکا0ک1 رگ نان 
301-۰ ,64 .عصلتمعصنمعط! ۲۵۵0 ۵۶ تقصتاهل بمصا ۵ ممتامطط:0] 

عصتاه600001ص1 رها فلت صجوماتط که اتمه لملهامدطانامه ومت‌ممطصط ,2005 عط‌املهه ,۷۰۸۲ اتطفطف! کی بل ,مامطه:ظ 
859-۰ :38 ,]۷۷ .صلونط له متومازمو صتاتععماوم ,متاتهع 

0 260060 وه عصصلن ممتفلنصه متاميم مه ۵ اتلتصاهعصهم تممرج۷ م۷۷ .1999 ,1.۷۲ به)طهمتکا جع ظ.۱۷ ,0عه0)-۳6۲۵2 
64)4(:695-9۰ .9016866 ۳۵0۵0 گن لقصتتا0ز 

0 1-۳۱۵116002۵۵۲ا۸ مه ممتاندمم‌جومن حعتصصم ,2004 ۲۷۰ رلتد۳- تیمک مه ,1۷ رطت0مصصه‌تفک-عز[2ک ,۱۷ رتصه2عصصه۴ 
0۰ - 488 ,(7) 42 .1010217ظ لهمتانام»مصصفطاط بهتع۷ 9]2012ز۳ ۵۶ [ز۵ لمتاجهووظ مطا که انمض 

عماجم 0صه مصلز ماطتلظ .2012 ,2 .۲ مقاهع(۱۷2 20 ر.ط ,۷۲ ,ملهاصنظ ند .9 به9117 وب .ل ,۲۵۲020065 ونا .6 ,127005 
۵ 1 1۵۷16۷۹ لدمنان .۳۱۵۵۵۲۵۵۵ 10200۷6ظ مه آهءنممطهع]۱۷ من هه مصم‌تاهلنمصم۲ مه ۵16 خظ :عصتع)0:ظ «مظ۲۷۷ 
,-52:533 مصمل)تت ۲ 240 5016866 

۲ ۴6۵۱5 2007 ,21 ۵ ,.0 و011050ظ-ه1) ۱۷12۲ ویگ.ط مقلتصما! و۷ محقصصلهمنز رت رون و.گ.گروماتافتا و۸۷ ..]5-0120,1۷ع[۴0 
۱ ۱۱۱2۱۱۱۹۵ 
634-10۰ ,81 ,۴۱۵1060۳1982 10۵0۵0 0۲ لمصباهز .مات ماطاتهع 

۰ .۱.۳۲ ,2211021 رل 2۵2۳۵۲1۵ما۵و رل مصتاتق یه ع1ه۳هت) بشما 6۱۱0-0662ظ به ) 250102ظ-۴۵08۵۲0 
م صمناه2تصتاهاهع ۱0مع جح تقصصمطا بدا 0منهممترهر فصایگ ی ممتام2تمامهتقد اماامتادممتور مه لممتممجم۵۵0ز2۱/۹ظ 
,60:235-4 ماو مامت ردان‌ماتضی).فعهمتهاه ۵۶ دمعامو آقممتامهه۵ع-۸۵8 

صز ولزه لهتاجهععی 0۶ وونا.2011 ,۷۲ ,تق) 20 به رالهتنط وت ر2عصتانه]-000221807 بی1۷ ,۷272۵5 وم ر2000607-00022162 
1-۰ ,3. ۵/16۷7 عمنیم»‌صلع صط ۴۱000.وصتادمم عامات0ه عتام2مز0 

10600100۲۵۲60 فحصلن ماطاتهی 0عوده مامت مه که نامه لقزطامعتصتامه .2006 .0 رونعزنه. مه اه نله 
,639-4 ,39 ,اههمت)هصهع) ماد تمه 1 ۲۵0۵0 .ولزه لهناجهووع مناتقع 20 «تقحصعو10 ,مصقععته 

علصتت مطا ۵۶ نم لهتاجمووم مطا هم نامه لملمامم‌تصتامه مه وتورلممه۸ 00-۷5 .2011 با.9 بلله۳۱۸2 220 ریگ ۷ متلنتهط 
1364-7۰ ,(8) 3 .ط0تمععم؟ قمع عمصملم. آمملانامممصصقوظ ۵۶ امصتامژ بممتلععا ممتاصه‌اه متمم)وزظ صم فعاهلناره 

۵681 ی ,۷ .9 رطعهزن ۷ بتاهلصهعهدت رم رتمصصمطم۷ رنه ۷ رتهلمصصصمطم]۱۷ بیط رتصتهووم۲۱ رو رت۸11202ع6هز0ط 
لمتاصه‌عع وتفمهاعمط دزهناهه ممتصتهامم فلت مقممعمهسهن ۲ زهز9ا0؟ه تصتامه- )هل ترمتاصه ۵ طمتاه2لتم]۵22۵ظ) ,2013 بک1 
116-4 ,52 .۵0۲0۳00[6010165 ل2عزع1۵مز ۶ تمصرسمز لقصمتاقم هام1 رازه 

0 027116 ۷۵۵۵0۲ م۷2 رلهه‌نمه۷۵0۵ .2001 .هر ,۷ رومتاومک 20 ریما ۸ رتمناع‌صزط۳ بن ۲۰ بتالمع۷]۵۵۵ بیظ . .ظ م9002 
.423-۰ :15 .۳۱۲۲۵۵0۵۱1010 ۳۱0۵0 .فصصلی ماطاتقی 0عوجصا-صتاهلعع ۵۶ دعناتهم0ع اقصصعطا 

لماممصنمم بط صز ممتامدااه موز مصتهادان نت ۵۲ بمدع1ظ ۱۷1۷۵ ما .2010 .0 رتلمفصصعظ م2 ۷۲۰ رتلقطامطم]۱۷ و2۷ مصقته1 
۰ 36 ,(1) 39 ,طلهع۲۱ ۳۵۵16 ۵۶ تدم صعتصف .عتعوتصمصطاوتما مامعصفایت ۵۲ احعصنعمع] 1 

ما ما معلتمتعصیظ تممنصماهه )وم تمصاووم قه فلزم لقمتاصمووع فصو 0۶ عون .2008 بکا مه مقلاتاط 20 یک .لا وناه‌حاتاا و.ظ متطله1110 
0۵۵002 ۵۸ ر۱۷۱۵۲۵۵1۵0۵ ۶ تمصتتامل ۷۷۵۲۱۵ .معتمصت فتاتا0ظ ها ۵0دناهه موجه ۵۶ 010ص رمع ۵۶ امعصم‌م۳2۵۸۵ 
.24:39 

6 ۱ رها فصتهاميم ۵۶ ممتایتنمصهر لمعتویرطم صرح لهءتمصمطن .1983 ۱۷۲۰۲ .ع۲عطاصعا ر.ظ بک «مصمع۲ ریگ تملهانط ۲۷۷ 
.173-۰ :(1903 مطمتاتطت۲ظ 240 ععصمژم6 ۳۵۵۵0 ها و۵۷1۵ 0231621 0 1۴ 0 :108 

40 ۵60 انوممز2 فاد 0۶ ومتاتممم0 20 مساامتتتگ ,2009 ,1۱۲۱.۳۲ وموتملم ,۲ صمط بل صمجن بای 12 ,۳۱۸6 ۷۷۷ 
1445-0۰ :24 «ع10مصط)عامدظ ۳1۲00121 

حصاتااته‌تموظ گنه ومع لهتامی‌بوهد من لزم تقتاصمووم مصصمو 0۲ ۳۱,2۵008۰۳]۲6۵۲ 12671 یک 2270 مک لوط تن ,۱۷ ۱۷222۵00 
0 ۸۲۱ ههام فلتههطامامق1 ها 0عمب0مج مصناممصم لممصتتامه همدص ده ۵۶ ممتاه)‌نینظ , 2010 وی مصیاهتون 
56-۰ , 129 ,۱۷۲۱۵0۵0۱08 ۵۳۲۵۵0 لول لمصمت)امصماه . تطمصت! ۲0 

۵ له 02۵ ۵۶ فعتاهع0۳۵ و۵ امومع آمتمعراع هه ممتوتاتانه ۵۶ ۴/6۵۲5 .2011 بل 1208۵ ,ظ منان باظ ۲۱0۲ ,00 ۷20 
87)1(:707-۰ ,۳۵۱۱6۲ اهب بردان‌هانون) .عحصا 0عووه-ط)تهاد صتمم 

10و۳0( همعط مه لهمزونوطظ .2010 .ت)رن)روز1112007ظ عک مینک رقتصهصصمتتمک ‏ ریکلرتا2100۷71200 
0 0۵0 طعع ۵۶ ممم ممهلزموو تعصنقعه اععلله لفط هه رلقتطام‌متصتامه ‏ عصتصتهامم_ مصلی ملقامعد. صتما2۳۵ 
49-۰ ,24 ,۲۱۷۲06011016 


۳ مه وش ۲ ۱ ۵۲ 11210129[ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران آ هل حجعوم1۳[ 
جلد اظ. شماره 4. مهر - آبان ۰1397 ص. )67 -657 که بجه ۳ 0.6057-0 ,2018 ۱0۲ -0۲) و4 .۱0 و14 ۲۷۵0۱۰ 


0 ۵6 ۵616 مصتصهادی از مامانله 0ممهن ۲۷۲۷۱۳ 0 6 هام0 هر 
1 ۵7۱۶6۱۶1۸۲۱۶۱( 08 از0 احتاههعه ۳۵۲6۵ ۵50۰ ۵16۱۱160 ۳:5/۵616۵) 


تعامطل16۵0 .۵ رتلدزمه توانطاد]۲ ۰ ۱۷۲۰ و ص۱0۲ صهت‌مام0 ۴ 12۱ ۷۲۰ وشهء‌زمهم۷ ممووطمارا۸ 5 


۲۹666۵1۷۵0: 7 
06060: 1 


لمعتصمد عمط .ومعبتاههععم علامطصرری ابامطده 0عمن0مت عقوم عگهتم فتممناموم رورهله۱۱۵ تصمتام ۱۵۵۳۵0 
صناجمه مجح مات ماطاتهع ۵ ممتمانم صز دم تاه مج لمساهه وه 60مها۲۵۵ رالمتلهه جمعها مق 2۳۵960۳۲۷2۷۵۵ 
6 هه عاصمنلعتعصا 0عهمتاصعصع]210 عوعطا ,مد ,عاصهعه آمزهام۲متصتاصه ۵۶ دعتنتف وج 0عنام2۵ ۵۵ صقه فحصلت مامانهع رصن 
-(۷۷۳۴۵) عاجاجمعومه صتامتم رم قح طمنای عحصا 0عفدط-صتهام۳ج ,فلت ماحانقع عجمحصخ .عصصل تنایص 1110010012060 
همع ماطهاومعع2 ممبا00تاص1 0ص فاصمزتانه وامامتاله «آم‌ورناه مقلق «مطا مقییجععها ما2 2018 میم فصل 0مفه 
۶ مسناهه متانطم0ت بط عط مه هیال ععتفتمصه ما دععتتنوها میقتع0مصط اصعوعيم فمصلن مععطا ,‌صقط ععطام عطا م0 .ععصه)ولوع۲ 
عنطا (مصرمممبم) متهفصوم‌مههه م6 تقلزن ما فص ماماتقع مه ص 10010012060 0 صهه (عمظ) والم لهتاممعوظ .عصتمامنم پرمط۷ 
۰ ناو وعتاصملاه 12مهاوزظ۳) وود معط متاعفعد عصتاه‌توعاصا من صنام؟ جعع‌ه فقظ طمتهعوع1 0مطفتاهانام مظ معصتگ 06160 
عنطا ما سای ۷۷۲۳-۵۵۵۵۵ 10۲ 0عنام2 م۷۵ [ز۵ ادتاههوعع فنطا ,فلت رصانع تعامج مه مفصا للم تقتاصهعوه . (هعنتب1 
۰ :۳ مه تج ۵۶ ومممتصماممه وج مومصو! صهعها ع#قظ مصباتالتن‌نمه۴ م) ععماهها وعلمعمو عصرمو. .طم‌تهعوع۲ 
٩000۷,‏ کنطا 1 .ععاموه 0۲ معقصصهل اممبمصاومن موه تم تقلنممم معمحظ ود عونت وی صتاتااه‌نمع۲ عحممض 
1060۴001۵60 فصن ۷۷۱۳)۵۵۵۵۵0 ۵ وهتاهمميم لجعصنامه مه آهه‌نممطهعصه هم عونمم مه ع۷تا0عزهاه عناه 
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وصجصم) ۷ ان صم مصتهاهاه ۱۵۲۵ یچیه .ظ مه هد ها متافقمط ر۱۷۷۳ :08مطاعدر 0مصه کلهفته/ه]۷ 
م۳ ۵ ۵۶ ممتاممتاظ راهتاممموع رمسطلنت ممتامع(ا0۵) ۰۲۱۱۷۵۵ صقزوعظ مه رجوم‌مصمن نتم 16افققظر صهاوتل تینکز 
016۷۵۵۵۵6 0۲ معط عطا ده ممتاهللتامنل معط بی ممتاهللتافنک ماه مصئعی 0مصدنام‌نهمعمه قه صصباع_ ماوق 
0۰ ۷۷2۵29 ۷۷/۵/۵۲ 1160تاون صد ۷۷۲۴۵ ۵۶ (/109۵۷) ممتابتامگ ره ملاع ملقم ه صتقافاه 6۵ فعبامط 5 102 وتاهتهوو2 
0 و مممتامنامهوهه ممد] 01۷۵۵۲۵ ۷۷۳۰ 1:1 0۶ متا ۵ 21 ممتانتامد ۷۷۳ ۲0 20060 قه۷ (بع2لمتافهام ده) آمتمع01 
عم ماد رم فط ص مصتصظ 2 تم 0منصر لمح ممتاتتامی 6۵ 20060 فهته (رصصورج 4000 صع 3000 ,2000 ,1000) 
0 201010 ها اتاتاهای رواتازنامد ماه رمتعصعل مه وومصام‌نطا عصتل‌بآمصد 0متنامممصه مم ی ام دمتادتتهامه‌تهده 
هدمع عم .بممه‌تهم‌عمهتا صلظ / ممتفوتصومه بصعت مه نانامهم مهدب ماه رعممتانامد. مصتلقال2 
۰مصتصصعاع) 2150 ۱۷۵۲۵ فان اه (رام) علدهته که ممتاهع‌مماه 4ص (19) طاممه‌ته مازممم مه طمباه مان ۵۶ فع1ا2۳۵۵۵۳ 

40عصتصصعاع م۵ ۷۱ ,عتممد تعصظ ۵۶ ممتاح‌ندوهيم جح ممتاهتامه عطا هص/10110 رورحووه اهذ0امتعنظ مطنلت۳۴۵22 
صا ما عصتلمممه م۵0 مه ای کم امه اهزماممتصتامه که ممتاممتهماهنا ,۵0ظ)۱۱۵ ممت)تازنا تقعه فصتفها 
5108ن تقعه اون 


0م عصلفمعتعص1 0عازطاننه وععصیام‌نط) حصل مجمتااصهمومم لزم اهتاممووم مصلعهههص1 ظ/1 ۲۷ +صرمتومیم‌وز ی و6لناعع1 
ممتجصعممومه ۴0 عصتفمه‌مصا طذه عصمله بصن صا ارم تفتامهجعه ۵۶ د)۱۵م0۲0-معمنصظ ۵ اصمحم‌هتامه م6 مبال قه۷ طتظ۱۷ 
۷۵۱06>0.05(۰-ظ) «ااصهمت) نوی 066011060 ۷۷۱۷۳۴ روقام‌طصهه حصال طز 
2 10 160 4000۵ هم 1۵7۵ ه 2 ممناهانه؟ ان ۲۷۷۳۵۵۵۵۵۵ ما ما طعصهها ۵ لزه لهتاههوعع ۵۶ عصتاه1880100۲ 
تاه دوع ۵۶ مطنعه‌مص1 دننامه تمه عصتل‌تمعمک (0.12,صصتصصد.ع) 14:27 0 21.62 م۵ ۷۷۷۳۴ صد طمتامنا0ع۲ 
هه عصتمناع0 0ممصمزنممونه مان ۵۶ ونازطنامه منجه رصان متام مه ۵ سامتاه ما ممتاحاجوعصم آز۵ 
0 زان امد ممتلقااخ ۵>0.05(۰) ب«لاصم‌تلنمعژه 0ظ م4000 طز ات صذ 9۵ 22.69 4۵ ع1محصحد امتاجمن ط 32.4256 
1 5660 ۷/28 ممصمعنل اصهم‌تلنونه مظ رمواض ,اتازصنامد تمه ۵ ۵0تهم‌صمی باتازطاتامد ان ۵ ممهع120۲ 
طاوصهاه ملزمصها عصتهبامصد رفمتاهممس همهم ,حمتحجمعجمع ممعصمووم مصتفهم‌ممص ال فص 0عمننلمتضر ۵0 
حصحظر 36.9 مه منا 28عععص1 مق ۱۷۵0 مد علقهعه که ممتاهع‌هماه بتاطا (0.05>ظ) بلامم‌تلنموله مصم مصتصتاهع 0عمممزهمرم 
۲ )60 لدعصتتامه 0عوومووم حصلت ۷۷۲۳۵۵۵۵0 جوم 4000 مه ممتاحاصهمعومی للم لفتامهووع ۶ه مصنفهع‌ممصا از 
0 از مطا ما حمتاه‌تاجممعجمی آزم لهلاصمووم عصنممم‌مم بصممممونه صباتااتم‌نمعظ اعصتميعه رهبا تهع۸ 1۲۳۵۲۲۵096 متقاظ۴ 
عطا 0عانحانطصاً ممتاحاصومومه ۵ لهتاههوعع ۵۶ مطلعمهعه1 ,(0۵.05>ظ) «لامه‌ذکتصونه ممتاتحانتطصا ۵۶ معم2 معط معصقطمه ها 


,۰160۳00108 220 معممژم ۳۵۵۵ ۵۶ رهم۱۵ رتمقوم]۲:0 20 تمووع۳۳0 ما0012ودظ رتصعلبند: ۱56 تمرم 3 240 2 1 
۰ ,۱۷۲2۵20 ۵۶ زونه تن (و۲۵۲00۷ 
(1.ع۵,مه ۵ مح6021211 :اتقصرظ ممطاییظ عصت ممموعتمن۳) 
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۷۳۳۸ ,۱21۷ ندرگ تلع هناظ ما هم 4000 ۵۶ ممتاه‌تاجهعهمع اه مععد 2۵ طامع مظ عقطا م5 ظ)مع لقعصنط 
20 عمط خباظ طا موه .۶ مه ]ععلله برتماتطانطصا 0ع«مطو نزمه تقتاجهوعع هفقو متاففعمط عصتصته‌اجمی ال 
,۷۵۲۵5 تقطا۵ ص ,0۵7۵00۵0 قه۳۷ ممتاتمانطصا ۵۶ معم2 تقعاه رمعتتمداتاو ال ما صمتاح‌تاجهمومم 0 ۵ فعطلممم1020۲ 
ما عطللتهعع: رمدعتله ماطمانیه 0ماصمععم آزم تهتاجمععی مصتصتداجمی لت 0ماماجممصمی صتمامت تمه ۵ ممتاهلناه عم 

۰ 0912 تصصتا مه ۲۵۹۵۵۵۲۵0 ]۵ مملفتگنل 


مامت ۷۷۳۵ مطمصهها ۵۶ [ذ0۵ رصان مات باعل امناممتتاصن 1۵۲۱۷۵۵۵8 


